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ABSTRACT 
Compared to other animals, duck has some superiority as it is relatively more resistant to diseases and 
easier to raise.  Garcinia leaf contains high hydroxycitric acid which is an organic acid known to have 
antilipidemic and antiobesity properties.  This study was aimed at assessing the effects of the inclusion 
of garcinia leaf meal in rations in different length of time on sensory quality of meat of culled ducks.  
The study was conducted at the poultry farm of Department of Animal Science, Djuanda University, 
Bogor in 30 June to 4 August 2019.  Sixteen culled female ducks were used in a completely randomized 
design with 4 treatments and 4 replicates.  Four ducks were allocated to each treatment.  Treatments 
consisted of the inclusion of 0% garcinia leaf meal in rations (R0, control) and 6% garcinia leaf meal in 
rations which were fed to the birds within 1 week (R1), 3 weeks (R2), and 5 weeks (R3).  Data were 
subjected to a Kruskal Wallis test.  Results of the hedonic test showed that the inclusion of garcinia leaf 
meal in rations gave significant effect (P<0.05) on meat taste but not (P>0.05) on meat aroma, 
tenderness, color, and juiceness.  Meanwhile, results of panelis assessment in the hedonic quality test 
showed that significant differences (P<0.05) were found in meat tenderness, taste, and juiceness.  It 
was concluded that duck meat color was improved with the inclusion of garcinia leaf meal in rations 
for 1 week and meat fishy smell was reduced with the inclusion of garcinia leaf meal in rations for 3 
weeks. 
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ABSTRAK 
Itik memiliki keunggulan dibandingkan jenis ternak lainnya karena itik memiliki daya tahan terhadap 
penyakit cukup baik dan pemeliharaannya mudah. Kandungan daun asam gelugur berupa asam 
hidroksisitrat (HCA) merupakan asam organik utama berkhasiat sebagai antilipidemik dan 
antiobesitas. Penelitian bertujuan menguji lama pemberian tepung daun asam gelugur dalam ransum 
komersil terhadap kualitas sensoris daging itik afkir. Penelitian dilaksanakan di kandang unggas 
Program Studi Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Djuanda Bogor pada tanggal 30 Juni  4 
Agustus 2019. Ternak yang digunakan dalam penelitian 16 ekor itik Tegal afkir. Penelitian 
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) terdiri dari 4 perlakuan dan 4 ulangan, setiap perlakuan 
terdiri 4 ekor itik. Perlakuan penelitian ini adalah R0= 0% (kontrol), R1= pemberian 6% selama 1 
minggu, R2= pemberian 6% selama 3 minggu, R3= pemberian 6% selama 5 minggu. Data dianalisis 
menggunakan uji Kruskal wallis Hasil penelitian lama pemberian tepung daun asam gelugur dalam 
ransum komersil berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji hedonik rasa dan tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap aroma, keempukan, warna, dan juiceness daging. Sedangkan penilaian panelis 
terhadap  uji mutu hedonik berbeda nyata (P<0,05) terhadap aroma dan warna dan tidak berbeda 
98 Hardiyanto et al. Kualitas Sensoris Itik Lokal Afkir  
 
nyata (P>0,05) terhadap keempukkan, rasa, dan juiceness daging itik afkir. Kesimpulan Lama 
pemberian tepung daun asam gelugur 1 minggu pada ransum komersil  dapat meningkatkan kesukaan 
terhadap rasa daging itik afkir. 
Kata kunci : kualitas sensoris, itik afkir, asam gelugur, asam hidroksisitrat,  
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PENDAHULUAN 
      Itik merupakan salah satu potensi 
peternakan yang dapat diambil telurnya maupun 
dagingnya. Itik memiliki keunggulan 
dibandingkan dengan jenis ternak lainnya 
karena itik memiliki daya tahan terhadap 
penyakit yang cukup baik dan pemeliharaannya 
yang mudah. Menurut Direktorat Jendral 
Peternakan dan Kesehatan Hewan (2018) 
menunjukkan bahwa populasi ternak itik 
sebanyak 51.239.000 ekor dan produksi daging 
itik secara nasional pada tahun 2018 sebanyak 
38.044 ton. 
Daging itik menjadi sumber protein yang 
bernilai tinggi, oleh karena itu pengembangan 
pemeliharaan itik diarahkan kepada produksi 
daging sehingga mampu memenuhi permintaan 
konsumen. Namun, masalah utama yang sering 
dialami oleh peternak itik afkir adalah harga jual 
itik afkir yang rendah dipasaran. Faktor ini 
disebabkan oleh daging itik afkir yang 
mempunyai aroma amis dan mempunyai tekstur 
yang lebih alot. Aroma amis yang ditimbulkan 
dari daging itik berasal dari lemak subkutan yang 
cukup tinggi. Sehingga perlu diupayakan cara 
untuk mengurangi kadar lemak yang terdapat 
dalam daging itik untuk memperbaiki kualitas 
sensoris dari daging itik afkir. Memberikan feed 
additive alami adalah cara untuk menurunkan 
kadar lemak pada itik afkir sehingga, bau amis 
dan kualitas sensoris itik dapat lebih baik.  
        Tanaman asam gelugur (Garcinia 
antroviridis) memiliki kandungan zat aktif 
berupa alkaloid, flavonoid, saponin, tanin, 
karbohidrat dan protein juga asam-asam organik 
seperti asam tartarik, asam sitrat, dan juga asam 
malat. Daun asam gelugur memiliki kandungan 
di dalamnya berupa Hydroxycitrit Acid (HCA) 
yang dapat menghambat pertumbuhan lemak 
dan kolesterol. Asam hidroksitrat (HCA) 
merupakan asam organik utama yang berhasiat 
sebagai antilipidemik dan antiobesitas. Menurut 
(Meera et al 2013) bahwa HCA terdapat sekitar 
20 – 30% dalam buah Garcinia. Dengan 
demikian, cukup memungkinkan penggunaan 
tepung daun asam gelugur yang ditambahkan di 
dalam pakan komersil sebagai penyusun ransum 
itik afkir. 
  
MATERI DAN METODE 
Materi 
Penelitian dilakukan selama 35 hari, mulai 
pada tanggal 30 Juni – 4 Agustus 2019, berlokasi 
di kandang unggas Program Studi Peternakan 
Fakultas Pertanian Universitas Djuanda Bogor. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
yaitu menggunakan itik lokal afkir yang berasal 
dari Cirebon sebanyak 16 ekor berjenis kelamin 
betina dan diberi perlakuan selama 35 hari. 
Bahan pakan yang digunakan pada penelitian ini 
adalah pakan komersil sebagai pakan dasar itik 
dengan tambahan tepung daun asam gelugur 
Tabel 1 Kandungan Nutrisi dalam Pakan Gt-1 
No Komposisi Kandungan 
Nutrisi (%) 
1 Protein  16 - 18 
2 Lemak  4 - 7 
3 Serat kasar  7 
4 Abu 14 
5 Air  12 
6 Ca  3.5 – 4.0 
7 P  0.7 – 0.9 
Sumber : PT Shinta Prima Feedmill 2016 
Kandang pada penelitian ini adalah kandang 
battery yang berjumlah 16 unit dengan panjang 
40 cm, lebar 35 cm, tinggi 35 cm yang terbuat 
dari kawat besi. Alat yang digunakan pada 
penelitian ini yaitu tempat pakan, tempat 
minum, timbangan digital, kompor gas, oven, 
kompor gas, panci, blender, ember. 
 




Penelitian ini menggunakan metode 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 
perlakuan dan 4 ulangan sehingga totalnya 16 
unit satuan pengamatan, masing – masing unit 
terdiri atas 1 ekor.  
R0 = Pakan komersil 100%  
R1 = Penambahan asam gelugur 6% selama 1 
minggu 
R2 = Penambahan asam gelugur 6% selama 3 
minggu  
R3 = Penambahan asam gelugur 6% selama 5 
minggu  
Rancangan Percobaan  
Metode matematika penelitian sebagai beriku 
:  
Yij = µ + Ti + Ɛij 
 
Keterangan : 
Yij  = Nilai pengamatan dari perlakuan ke-i 
pada ulangan ke- j 
 µ    = Nilai tengah umum  
Ti   = Pengaruh lama pemberian tepung daun 
asam gelugur ke-i 
Ɛij  = Pengaruh galat percobaan pada lama 
pemberian tepung daun asam gelugur ke-i (i = 
1,2,3) ada lama pemberian tepung daun asam 
pada ulangan ke-j. (j = 1,2,3,4,5,6). 
 
Peubah yang Diamati 
Peubah yang diamati dalam penelitian ini yaitu 
uji sensoris yang dibagi menjadi 2 bagian yaitu 
uji hedonik dan uji mutu hedonik. Uji hedonik 
dilakukan untuk mengetahui kesukaan panelis 
terhadap produk. Panelis diminta untuk 
memberikan penilaian terhadap tingkat 
kesukaan dengan kisaran angka 1 – 5 (1= sangat 
tidak suka, 2= tidak suka, 3= netral, 4= suka, 5= 
sangat suka). Parameter uji hedonik dan uji 
mutu hedonik meliputi aroma, warna, 
keempukan, rasa dan juiceness. Pada pengujian 
sampel diberi tiga angka sebagai kode sampel 
setiap perlakuannya yang ditempelkan di gelas 
plastik. 
 
Tabel 2 skor penilaian uji mutu hedonik 
Peubah Skor Kriteria 
Aroma 1 Tidak 
beraroma amis 
 2 Sedikit 
beraroma amis  
 3 Cukup 
beraroma amis 
 4 Beraroma 
amis 
 5 Sangat 







Sedikit Empuk  




















Tidak enak  
Agak Enak  
Enak  

















Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik 
kruskall wallis dan jika perlakuan berpengaruh 
nyata terhadap peubah yang diamati maka 
analisis dilanjutkan dengan uji lanjut jarak ganda 
Duncan dengan menggunakan bantuan piranti 
program SPSS 16. 
Prosedur Pelaksanaan 
        Kandang dan lingkungan di sekitar 
kandang harus dibersihan serta diberikan 
sumber penerangan. Tempat pakan dan tempat 
air minum diletakkan di setiap sekat kandang 
dan pada setiap kandang diberi alas dengan 
menggunakan karpet agar dapat menampung 
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kotoran dari ternak. Peralatan kandang 
disiapkan dan berada di lingkungan kandang 
agar memudahkan dalam proses pemeliharaan 
ternak. 
        Daun asam yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah daun asam gelugur 
(Garcinia antroviridis). Berikuit ini proses 












        Itik yang digunakan berjumlah 16 ekor itik 
afkir dengan kondisi itik yang sehat, dan tidak 
cacat. Proses pertama yaitu melakukan proses 
penimbangan bobot badan awal pada itik 
sebelum diberi perlakuan dan diberikan 
identitas perlakuan pada kandang serta 
memberikan identitas perlakuan kepada itik 
yang diikatkan pada bagian kakinya. 
Penempatan kandang dan perlakuannya 
dilakukan secara acak.  
        Pemberian pakan dilakukan 2 kali sehari 
pada pukul 08.00 WIB dan pukul 16.00 WIB 
serta pemberian air minum yang bersifat 
adlibitum. Pemberian tepung daun asam 
gelugur yaitu dengan dicampur di dalam pakan 
komersil dan diaduk hingga tercampur. 
Pemberian pakan pada itik dapat dilihat pada 
Tabel 3. 
 
Tabel 3 Jumlah pemberian pakan  






Pagi 4,5 75 
Sore 4,5 75 
Total 9 150 
Proses pemotongan itik dilakukan pada 0, 1, 3, 
dan 5 minggu dihitung dari awal perlakuan. 
Pemotongan itik dilakukan dengan syariat Islam 
dan memotong 3 bagian yaitu vena jugularis, 
esophagus dan arteri karotis yang terletak 
diantara leher dan kepala. Itik yang telah 
dipotong kemudian digantung agar darah keluar 
dan selanjutnya, memasukan itik ke dalam air 
panas dengan suhu 60 - 70˚C yang bertujuan 
agar memudahkan dalam proses pencabutan 
bulu. Setelah itu, dilakukan proses pemotongan 
tubuh itik menjadi beberapa bagian dan 
pemisahan antara karkas dengan jeroan itik. 
kemudian, dilakukan proses pelepasan daging 
dengan tulang pada bagian dadan dan paha. 
        Sempel yang digunakan untuk uji 
organoleptik yaitu daging bagian paha. Setiap 
sempel sesuai dengan perlakuannya direbus 
menggunkan presto selama 5 menit. Daging 
dipotong dadu kemudian, disajikan di dalam 
gelas plastik transparan dengan diberi kode 
sebanyak 3 digit di masing-masing 
perlakuannya dan kode ditempelkan di gelas 
plastik.  
        Panelis yang digunakan pada uji 
organoleptik ini adalah panelis semi terlatih 
sebanyak 35 orang. Panelis akan diberikan 
pengarahan terlebih dahulu sebelum mengisi 
form yang sudah disediakan mengenai cara 
pengisian form uji organoleptik dan uji mutu 
hedonik oleh tim peneliti. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Hedonik  
      Penilaian yang dilakukan pada uji sensoris 
adalah uji hedonik dan uji mutu hedonik. Uji 
hedonik dilakukan untuk menilai tingkat 
kesukaan panelis terhadap sampel yang 
diberikan dengan kisaran angka 1 – 5 (1= sangat 
tidak suka, 2= tidak suka, 3= netral, 4= suka, 5= 
sangat suka). Pengolahan data menggunakan uji 
Kruskul Wallis agar mengetahui tinggkat 
penerimaan dan penolakan panelis terhadap 
sampel yang diberikan. Nilai rataan uji hedonik 
daging itik lokal betina afkir dapat dilihat pada 
Tabel 4.  
 
Tabel 4 Rataan Nilai Uji Hedonik Daging Itik 
Lokal Betina Afkir 
Penjemuran daun asam 
menggunakan sinar matahari 
selama 1 – 2 hari  
Pengeringan daun asam 
menggunakan oven 60˚ C selama 
10 menit 
Daun asam yang telah kering 
diblender hingga menjadi tepung 
































































Keterangan : R0 = 0% tepung daun asam gelugur, R1 = 
pemberian 6% tepung daun asam gelugur 
selama 1 minggu, R2 = pemberian 6% 
tepung daun asam gelugur selama 3 
minggu, R3 = pemberian 6% tepung daun 
asam gelugur selama 5 minggu 
        
Berdasarkan hasil dari analisis Kruskal Wallis 
dari setiap perlakuan menunjukkan bahwa lama 
pemberian tepung daun asam gelugur yang 
dicampur dalam pakan komersil memberikan 
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa tetapi  
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
aroma, keempukan, warna, dan juiceness. 
Berdasarkan hasil dari analisis Kruskal Wallis 
lama pemberian tepung daun asam gelugur pada 
peubah aroma tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05). Penilaian panelis terhadap uji hedonik 
aroma daging dengan memberikan rataan nilai 
3,40 ± 0,89. Nilai rataan pada aroma 3 yaitu 
netral tingkat kesukaan panelis terhadap aroma 
daging itik afkir. Hal ini menunjukkan bahwa 
lama pemberian perlakuan tidak mempengaruhi 
tingkat kesukaan panelis terhadap aroma daging. 
Menurut Setyaningsih et al (2010) bahwa bau 
atau aroma merupakan sifat sensoris yang paling 
sulit diklasifikasikan dan dijelaskan panelis 
karena ragamnya yang begitu besar dan tingkat 
sensitifitas organ pengindraan yang berbeda.  
        Lama pemberian tepung daun asam 
gelugur dengan hasil analisis Kruskal Wallis pada 
peubah keempukan pada daging itik afkir 
menunjukan bahwa tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05). Penilaian panelis terhadap uji hedonik 
keempukan daging itik afkir menghasilkan 
rataan 3,40 ± 0,95 Nilai rataan keempukan 3 
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis 
terhadap keempukan daging itik afkir adalah 
netral. Keempukan daging sangat menentukan 
kualitas daging yang dapat mempengaruhi daya 
terima konsumen (Mattaputty daan Suryana 
2010).  
        Berdasarkan hasil analisis Kruskal Wallis 
bahwa lama pemberian tepung daun asam 
gelugur pada peubah warna pada daging itik 
afkir tidak berpengaruh nyata (P>0,05). 
Penilaian panelis terhadap uji hedonik warna 
pada daging itik afkir menghasilkan rataan 3,43 
± 0,87. Nilai rataan warna 3 menunjukkan bahwa 
tingkat kesukaan panelis terhadap warna daging 
itik afkir adalah netral. Sedangkan berbeda pada 
hasil penelitian Siti et al (2016) yang 
menggunakan pakan dengan tambahan ekstrak 
daun pepaya terfermentasi level 16% pada 
kualitas daging unggas menunjukkan berbeda 
nyata (P<0,05) terhadap warna pada uji hedonik 
dengan rataan 3,07 yang berarti panelis tidak 
suka pada sampel daging unggas.  
        Lama pemberian tepung daun asam 
gelugur pada peubah rasa pada daging itik afkir 
menunjukkan bahwa memberikan pengaruh 
nyata (P<0,05) nilai tertinggi pada R1 dengan 
pemberian tepung daun asam gelugur sebanyak 
6% selama 1 minggu mendapatkan nilai 3,70 
dibandingkan pada perlakuan lainnya. Sehingga, 
menunjukkan bahwa panelis cendrung suka 
pada rasa sampel daging itik afkir. 
Sependapat dengan hasil penelitian Dihansih 
et al (2017) bahwa penilaian panelis terhadap 
rasa menunjukkan berbeda nyata (P<0,05) pada 
perlakuan R1 yaitu penambahan larutan daun 
sirih 2,5% panelis menilai suka terhadap sampel 
daging itik dengan posisi lebih rendah dari 
perlakuan lainnya.  
       Lama pemberian tepung daun asam 
gelugur pada peubah juiceness daging itik afkir 
menunjukkan bahwa tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05). Penilaian panelis terhadap uji hedonik 
juiceness pada daging itik afkir menghasilkan 
rataan 3,19 ± 0,93. Nilai rataan juiceness 
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis 
terhadap juiceness daging itik afkir adalah netral. 
Juiceness dipengaruhi oleh adanya lemak 
intramuscular marbling sebagai stimulan 
terhadap salivasi dengan adanya kesan cairan 
yang dilepaskan selama pengunyahan dan 
salivasi yang diproduksi (Khaerina et al 2017). 
 
Uji Mutu Hedonik  
      Uji mutu hedonik meliputi aroma, 
keempukan, warna, rasa dan juiceness dengan 
memberikan penilaian 1 – 5 yang lebih spesifik 
terhadap daging (Tabel 5). Penilaian uji mutu 
hedonik diberikan panelis untuk memberikan 
nilai pada daging dengan menggunakan indera 
penciuman (hidung), pengecap rasa (lidah), dan 
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penglihatan (mata). Hasil rataan uji mutu 
hedonik pada setiap perlakuan dapat dilihat 
pada Tabel 5. Secara keseluruhan perlakuan 
lama pemberian tepung daun asam gelugur 
berpengaruh nyata (P<0,05) pada peubah aroma 
dan warna. 
 
Tabel 5 Rataan Uji Mutu Hedonik Daging Itik 
Lokal Betina Afkir dengan Lama 



























































Keterangan : R0 = 0% tepung daun asam gelugur, R1 
= pemberian 6% tepung daun asam 
gelugur selama 1 minggu, R2 = 
pemberian 6% tepung daun asam 
gelugur selama 3 minggu, R3 = 
pemberian 6% tepung daun asam 
gelugur selama 5 minggu 
 
Aroma  
         Berdasarkan hasil analisis Kruskal Wallis 
perlakuan lama pemberian tepung daun asam 
gelugur pada peubah aroma daging itik afkir 
yang menunjukkan hasil berbeda nyata 
(P<0,05). Pada Tabel 5 diketahui bahwa 
perlakuan R1, R2 dan R3 tidak berbeda nyata 
tetapi berbeda nyata dengan perlakuan R0. R0 
pemberian pakan komersil 100% tanpa tepung 
daun asam gelugur (kontrol) memberikan 
aroma pada daging itik afkir cendrung cukup 
beraroma amis. Sedangkan dengan daging itik 
afkir pada perlakuan lama pemberian tepung 
daun asam gelugur selama 1 minggu (R1), 3 
minggu (R2), 5 minggu (R3), menghasilkan 
sedikit beraroma amis pada daging itik afkir. 
Hal ini disebabkan oleh kandungan di dalam 
daun asam gelugur yang mengandung 
antioksidan yang dapat menunda atau 
memperlambat reaksi radikal bebas oksidasi 
senyawa lipid sehingga dapat mengurangi bau 
amis pada itik. Sebagai pembanding pada hasil 
penelitian Dihansih et al (2017) dengan 
penambahan 7,5% larutan daun sirih memiliki 
posisi lebih rendah dibanding perlakuan 
lainnya, tetapi masih memilki rataan yang sama 
dengan penilaian beraroma amis. Semakin 
bagus aroma daging maka semakin baik rasa 
daging yang dihasilkan (Fenita et al 2009). 
 
Keempukkan 
         Berdasarkan hasil analisis Kruskal Wallis 
perlakuan lama pemberian tepung daun asam 
gelugur pada peubah keempukkan daging itik 
afkir memiliki rataan 2,87 dari seluruh 
perlakuan yang menunjukkan hasil yang tidak 
berbeda nyata (P>0,05). Nilai rataan 
menunjukkan bahwa keempukan pada sampel 
dikisaran sedikit empuk – cukup empuk. 
Berbeda dengan hasil penelitian Tugiyanti et al 
(2016) bahwa lama pemberian tepung daun 
sukun 9% dalam pakan menghasilkan daging 
yang paling empuk. Menurut Reny (2009) 
bahwa faktor yang mempengaruhi keempukkan 
daging ada hubungannya dengan komposisi 
daging itu sendiri yaitu berupa tenunan 
pengikat, serabut daging, sel-sel lemak yang ada 
diantara serabut daging. Daging yang tidak 
berlemak menyebabkan nilai keempukkan 
daging rendah dan daging menjadi lebih keras 
(Hartono et al 2013).  
 
Warna  
         Lama pemberian tepung daun asam 
gelugur berdasarkan hasil analisis Kruskal 
Wallis pada peubah warna daging itik afkir 
menunjukkan hasil yang berbeda nyata 
(P<0,05). Pada Tabel 5 diketahui bahwa 
perlakuaan R1, R2 dan R3 tidak berbeda nyata 
tetapi berbeda nyata dengan perlakuan R0. Pada 
R0 pemberian pakan komersil 100% tanpa 
tepung daun asam gelugur (kontrol) 
menunjukkan warna pada daging itik afkir putih 
kemerahan cendrung merah muda. Sedangkan 
pada daging itik afkir perlakuan lama 
pemberian tepung daun asam gelugur selama 1 
minggu (R1), 3 minggu (R2), 5 minggu (R3), 
menghasilkan warna yang putih pucat sampai 
putih kemerahan. Faktor ini dikarenakan 
perbedaan warna yang diakibatkan oleh 
penurunan pH daging yang disebabkan oleh 
asam sitrat di dalam daun asam gelugur. 
Sebagai pembandingnya pada hasil penelitian 
Dihansih et al (2017) sampel daging yang 
menunjukkan warna semakin merah cerah yaitu 
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penambahan 2,5% larutan daun sirih dalam 
pakan dengan rataan nilai 2,13. Hal ini 
menunjukkan bahwa penggunaan larutan daun 
sirih dapat memberikan warna yang lebih cerah 
dengan taraf 2,5%. Menurut Abustam (2012) 
bahwa penentuan warna daging adalah pigmen 
daging mioglobin, konsentrasinya dipengaruhi 
oleh beberapa faktor, seperti jenis ternak, 
bangsa jenis kelamin, umur, jenis otot, tingkat 
aktivitas otot, pakan, Ph dan oksigen.  
 
Rasa 
         Hasil analisis Kruskal Wallis perlakuan 
lama pemberian tepung daun asam gelugur pada 
peubah rasa daging itik afkir memilki rataan 
3,45 dari seluruh perlakuan yang menunjukkan 
hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05). Nilai 
rataan menunjukkan rasa sampel agak enak.  
Fakto-faktor yang mempengaruhi rasa 
diantaranya adalah pakan. Daun asam gelugur 
mengandung energi sebesar 73,64% akan tetapi, 
tidak  mempengaruhi rasa itik afkir dengan lama 
pemberian 1, 3, dan 5 minngu.  
 
Juiceness 
Berdasarkan hasil analisis Kruskal Wallis 
perlakuan terhadap lama permberian tepung 
daun asam gelugur pada peubah juiceness 
daging itik afkir memiliki rataan 2,46 dari 
seluruh perlakuan yang menunjukkan hasil 
yang tidak berbeda nyata (P>0,05). Nilai rataan 
menunjukkan bahwa sampel agak juiceness. 
Juiceness merupakan sifat sensoris 
berhubungan dengan tingkat kebasahan dari 
daging (Prayitno et al 2010). Daya ikat air 
(WHC) daging akan mempengaruhi seberapa 
besar air yang dapat dipertahankan di dalam 
produk sementara kadar lemak marbling akan 
membantu merangsang pembentukan saliva. 
KESIMPULAN DAN IMPLIKASI 
Kesimpulan 
      Pemberian tepung daun asam gelugur 
selama 1 minggu sudah dapt memperbaiki 
warna daging itik afkir sedangkan lama 
pemberian 3 minggu mampu menurunkan 
aroma amis pada daging itik afkir. 
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